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GU Rezepte
Rezept
Gnocchi & Malfatti
Ein Rezept von Gnocchi & Malfatti, am 10.04.2024
Zutaten
1EL Butter 300g TK-Spinat (schon aufgetaut)
150 g Ricotta (das ist die italienische Frischkase- 100 g frisch geriebener Parmesan
Spezialitdt - ersatzweise abgetropfter .
2 Eier
Magerquark)
1 Eigelb
Salz Pfeffer aus der Miihle
frisch geriebene Muskatnuf 200g Mehl
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 420 kcal

Zubereitung

]_. Eine feuerfeste Form mit der Butter ausstreichen. Aufgetauten Spinat klein hacken. Mit dem Ricotta in eine Schiissel
geben, die Halfte vom Kase, die Eier und das Eigelb unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Loffelweise Mehl
dazugeben und alles mit den Quirlen vom HandrUlhrgerat zu einem glatten Teig riihren.

7. Ineinem groRen Topf 3 | Salzwasser zum Kochen bringen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (auch schon jetzt: Umluft
160 Grad). Wenn das Wasser kocht, Kl6f3chen aus dem Teig formen: Mit einem ERI6ffel jeweils eine Miniportion Teig
abstechen, mit einem zweiten ER|6ffel glattstreichen und ins kochende Wasser schieben.

3. Bei schwacher Hitze einige Minuten ziehen lassen, die fertigen Kl63chen schwimmen immer oben. Mit dem Schaumloffel
herausholen, abtropfen lassen. In die Form geben, mit restlichem Kase bestreuen und noch 5 Minuten im Ofen
Uberbacken.
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